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منى زريقات هنينغ 


دار المنى 


طبعاً.. عن دفتر الجدّة القديم 
الذي يحتوي على الكثير من وصنفات إعداد الظّعام.. 
وعلى طريقة ت تحضير أفضل كعكة. 


من المهمّ جداً أن نقرأ الوصفة بعناية قبل مباشرة # 


1 50000 5 
وأن نتاكد من وجود جميع المواد . 


وقالب خيّز الكعك. 


ا ا ال ل الام 


2 رن كه ناك ف لفك 
ويهز القالب بعناية حتى يلتصق مسحوق الكعك بالزتبد. 
وفي هذه الأثناء يقوم قَنْدُس بإشعال الفرن. 


بعد ذلك» يحضر قنُدس 


والزبدية القديمة 


“انه شاهه ا ري كه كن 


يكس قنئس البيض ويُقرغه في الزبدية 
1 تيا الك 


ثم يخفق البيض والسكر لمدة طويلة» 
حتى يصبح المزيخ خفيفاً كالرغرة البيضاء. 


والآن» يتناول قندس 


.و مخلطها معفم إرهاء صفين: 


0 3 ا كه الحنبية 


يصب قُندُس الحليب والزبد المذاب فوق مزيج البيض. 
بكر اخ كاسشر اخلرظ الكتحين والخميررة والقائيلي) ٠‏ الركاء العتدر. 
ويقوم قُنْدُس بخلط المزيج خلطاً جيداً. 


بعد ذلك» يتعاون قُنَدْس وكادتثر على صب المزيج في القالب. 


لكن.. انظروا.. ما زال هناك شيء من المزيج في قر الزبديّة. 
يم.. م.. م.. ما ألذه! يقول كاستر. 


الآن» سيضع قندس الكمكة' داخل الفرن: 
ن» سيضع 


حطظيحة نه ساخن. 
ار! إنه احن 


طبعاًء يمكنهما جل الأواني ريثما تنضيحٌ الكعكةٌ في الفرن. 


لق أصبحت الكمكة جاهر: الآن. 
ولكن ينبغي أن تبرد قليلاً قبل أن يتم نقلها إلى الطبق. 


يضع كامئتر ورقة مزركشة فوق الكعكة... ... ثم يضع فوقها الطبق مقلوبا... 


.. وأخيرا ٠‏ بان دور السلة قتف 
إذ يقوم قندُس بقلب قالبّ الكعك 7 
رأسا على عقب. ا نر ا م 


0ك حص افد وكاسشر 


222 
ع يد سنة حلوة يا جميل 
حر فشن 
, 
'أوه.. أسرع يا كاسئثّر" قال قُندْس مبتهجاً» 
'أحضتن مزيدا من الشرزاتٍ :والصحون!" 


نعم » من حسن الحظ أنهما قاما بصنع كعكة! , 
وقد نال الجميع حصة وافرة منها » 
كما أنها كانت كعكة لذيذة جداء 


المقادير 

نصف فنجان من الزيد 

ملعقتان كبيرتان من مسحوق الكعك اليابس 
فنجان سكر 

بيضتان كبيرتان 

فنجان ونصف الفنجان من الطحين الأبيض 
ملعقة صغيرة ونصف الملعقة من الخميرة 
ملعقة صغيرة من الفانيليا. 

نصف فنجان من الحليب 


الطريقة: 
-١‏ أشعل الفرن على درجة حرارة ١75‏ درجة مئوية. 
"- أذب الزبد في وعاء فوق نار هادثة. 
- أدهن قالب الخبز ببعض الزيد المذاب: 
5- رش قالب الخبز عق الكعك وهزه بعناية حتى يلتصق المسحوق بالزبد. 
وهذم العملية مهمة لأنها تمنع الكعكة من الالتصاق بقالب الخبز. 
-- اخفق حا حر له د رجت نسي الس عت رت 
المزيج مثل الرغوة البيضاء. 
6- اخلط الطحين والخميرة في زبدية؛» وحركهما معا جيداء واحرص على عدم 
تشكل كتل» ثم أضف الخليط إلى مزيج البيض. 
- أضف الفانيليا والحليب وبقية الزبد المذاب إلى مزيج البيضء وحركه جيدا. 
- اسكب المزيج في قالب الخبزء واخبز الكعكة حوالي 5" دقيقة. عندما تبرد 
اا سي رو بم يمكنك رش القليلك من السكر 
الناعم فوق الكعكة. 


يحب قنش الكعك كثيرا. 

وقد جاءه اليوم ضيف عزيز عليه 

إنه كاستر الذي أتى ليقدم التهاني بمناسبة عيد ميلاد قندس. 

وهذا بدون شك سبب وجيه لإخراج دفتر وصفات الطعام؛ والبدء في صنع كعكة شهية. 
ومن المؤكد أنها ستكون كعكة رائعة لأن جميع ألمواد اللازمة لصنعها موجودة في البيت. 
هل تريد أن تعرف كيف صنع قندس وصديقه الكعكة؟ 


إذن.. هيا بنا نقرأ... 


في نفس السلسلة ٠‏ " قندس " النجار 
" قندس " الخياط 


1ك المنى 


